
  

 

 

 

 

 

 
  
 
 

 
MENU VERT 
ヴェール・コースヴェール・コースヴェール・コースヴェール・コース 

¥5,300 
Rillette, Entrée, Poisson, Viande, Dessert, Café リエットリエットリエットリエット+ 前菜前菜前菜前菜    + 魚料魚料魚料魚料理理理理    +    肉料理肉料理肉料理肉料理 + デザートデザートデザートデザート + お飲物お飲物お飲物お飲物 

 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  ENTREE 前菜前菜前菜前菜 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  

Salade gourmande de saison (jambon cru, foie gras, canard fumé, œuf  poché ) 季節季節季節季節野菜の美食家風サラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、野菜の美食家風サラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、野菜の美食家風サラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、野菜の美食家風サラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、ポーチドエッグポーチドエッグポーチドエッグポーチドエッグ）））） 
ou またはまたはまたはまたは 

Escargots de Bourgogne au beurre persillé フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  POISSON 魚料理魚料理魚料理魚料理 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
 

Filet de daurade gindai à la plancha, beurre blanc aux fines herbes 鹿児島県鹿屋産銀鯛のプランチャー焼き鹿児島県鹿屋産銀鯛のプランチャー焼き鹿児島県鹿屋産銀鯛のプランチャー焼き鹿児島県鹿屋産銀鯛のプランチャー焼き    香草香草香草香草風味のブールブランソース風味のブールブランソース風味のブールブランソース風味のブールブランソース    
ou またはまたはまたはまたは 

Truite fumée et sautée, sauce vin blanc à l’orange, riz au beurre(+¥300) 軽く燻した富士鱒のソテー軽く燻した富士鱒のソテー軽く燻した富士鱒のソテー軽く燻した富士鱒のソテー オレンジ風味のソース・ヴァンブランオレンジ風味のソース・ヴァンブランオレンジ風味のソース・ヴァンブランオレンジ風味のソース・ヴァンブラン(+￥￥￥￥300) ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  VIANDE 肉料理肉料理肉料理肉料理 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
 

Coq au vin, penne aux petit pois et au bacon 鶏腿肉の赤ワイン煮込み鶏腿肉の赤ワイン煮込み鶏腿肉の赤ワイン煮込み鶏腿肉の赤ワイン煮込み グリーンピースとベーコンのペンネと共にグリーンピースとベーコンのペンネと共にグリーンピースとベーコンのペンネと共にグリーンピースとベーコンのペンネと共に 

ou またはまたはまたはまたは 
Bavette grillée, sauce marchand de vin, crique aux pommes de terre(+¥500) 牛ハラミ肉のグリエ牛ハラミ肉のグリエ牛ハラミ肉のグリエ牛ハラミ肉のグリエ    ソース･マルシャンドヴァンソース･マルシャンドヴァンソース･マルシャンドヴァンソース･マルシャンドヴァン じゃがいものクリック添えじゃがいものクリック添えじゃがいものクリック添えじゃがいものクリック添え(+￥￥￥￥500) ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  DESSERT おおおお好好好好きなきなきなきなデザートデザートデザートデザートをををを一品一品一品一品おおおお選選選選びくださいびくださいびくださいびください ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  

Crème brûlée spéciale “Paul Bocuse” 
“ムッシュムッシュムッシュムッシュ ポールポールポールポール ボキューズボキューズボキューズボキューズ”のクレーム・ブリュレのクレーム・ブリュレのクレーム・ブリュレのクレーム・ブリュレ 

ou またはまたはまたはまたは 
Mousse aux fraises et au chocolat blanc, coulis de framboise 苺とホワイトチョコレートのムース苺とホワイトチョコレートのムース苺とホワイトチョコレートのムース苺とホワイトチョコレートのムース フランボワーズのクーリーフランボワーズのクーリーフランボワーズのクーリーフランボワーズのクーリー 

ou またはまたはまたはまたは 
Baba au rhum tradition, crème glacée à la vanille (+¥300) ラム酒風味のババラム酒風味のババラム酒風味のババラム酒風味のババ    ヴァニラ風味のアイスクリームと共にヴァニラ風味のアイスクリームと共にヴァニラ風味のアイスクリームと共にヴァニラ風味のアイスクリームと共に (+¥300) ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊

 

Café ou thé ou jus d’orange コーヒーコーヒーコーヒーコーヒー またはまたはまたはまたは 紅茶紅茶紅茶紅茶 またはまたはまたはまたは オレンジジュースオレンジジュースオレンジジュースオレンジジュース 

 

 

SOUPE DU JOUR 
本日本日本日本日ののののスープスープスープスープ 

+¥500 季節のスープを、コースに追加してお楽しみいただけます季節のスープを、コースに追加してお楽しみいただけます季節のスープを、コースに追加してお楽しみいただけます季節のスープを、コースに追加してお楽しみいただけます 

 

 

MENU ORANGE 
オランジェ・コースオランジェ・コースオランジェ・コースオランジェ・コース 

¥3,800 
Rillette, Entrée, Poisson ou Viande, Dessert, Café リエットリエットリエットリエット    ++++    前菜前菜前菜前菜    ++++    魚料理魚料理魚料理魚料理    またはまたはまたはまたは    肉料理肉料理肉料理肉料理    ++++    デザートデザートデザートデザート    ++++    お飲物お飲物お飲物お飲物    ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  ENTREE 前菜前菜前菜前菜 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  

Salade gourmande de saison (jambon cru, foie gras, canard fumé, œuf) 季節季節季節季節野菜の美食家風サ野菜の美食家風サ野菜の美食家風サ野菜の美食家風サラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、玉子）ラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、玉子）ラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、玉子）ラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、玉子） 
ou またはまたはまたはまたは 

Escargots de Bourgogne au beurre persillé フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  POISSON ou VIANDE 魚魚魚魚またはまたはまたはまたは肉料理肉料理肉料理肉料理 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
 

Filet de daurade gindai à la plancha, beurre blanc aux fines herbes 鹿児島県鹿屋産銀鯛のプランチャー焼き鹿児島県鹿屋産銀鯛のプランチャー焼き鹿児島県鹿屋産銀鯛のプランチャー焼き鹿児島県鹿屋産銀鯛のプランチャー焼き    香草香草香草香草風味のブールブランソース風味のブールブランソース風味のブールブランソース風味のブールブランソース    
ou またはまたはまたはまたは 

Truite fumée et sautée, sauce vin blanc à l’orange, riz au beurre(+¥300) 軽く燻した富士鱒のソテー軽く燻した富士鱒のソテー軽く燻した富士鱒のソテー軽く燻した富士鱒のソテー オレンジ風味のソース・ヴァンブランオレンジ風味のソース・ヴァンブランオレンジ風味のソース・ヴァンブランオレンジ風味のソース・ヴァンブラン(+￥￥￥￥300) 

ou またはまたはまたはまたは 

Coq au vin, penne aux petit pois et au bacon 鶏腿肉の赤ワイン煮込み鶏腿肉の赤ワイン煮込み鶏腿肉の赤ワイン煮込み鶏腿肉の赤ワイン煮込み グリーンピースとベーコンのペンネと共にグリーンピースとベーコンのペンネと共にグリーンピースとベーコンのペンネと共にグリーンピースとベーコンのペンネと共に 

ou またはまたはまたはまたは 
Bavette grillée, sauce marchand de vin, crique aux pommes de terre(+¥500) 牛ハラミ肉のグリエ牛ハラミ肉のグリエ牛ハラミ肉のグリエ牛ハラミ肉のグリエ    ソース･マルシャンドヴァンソース･マルシャンドヴァンソース･マルシャンドヴァンソース･マルシャンドヴァン じゃがいものクリック添えじゃがいものクリック添えじゃがいものクリック添えじゃがいものクリック添え(+￥￥￥￥500) ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  DESSERT おおおお好好好好きなきなきなきなデザートデザートデザートデザートをををを一品一品一品一品おおおお選選選選びくださいびくださいびくださいびください ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊  

Crème brûlée spéciale “Paul Bocuse” 
“ムッシュムッシュムッシュムッシュ ポールポールポールポール ボキューズボキューズボキューズボキューズ”のクレーム・ブリュレのクレーム・ブリュレのクレーム・ブリュレのクレーム・ブリュレ 

ou またはまたはまたはまたは 
Mousse aux fraises et au chocolat blanc, coulis de framboise 苺とホワイトチョコレートのムース苺とホワイトチョコレートのムース苺とホワイトチョコレートのムース苺とホワイトチョコレートのムース フランボワーズのクーリーフランボワーズのクーリーフランボワーズのクーリーフランボワーズのクーリー 

ou またはまたはまたはまたは 
Baba au rhum tradition, crème glacée à la vanille (+¥300) ラム酒風味のババラム酒風味のババラム酒風味のババラム酒風味のババ    ヴァニラ風味のアイスクリームと共にヴァニラ風味のアイスクリームと共にヴァニラ風味のアイスクリームと共にヴァニラ風味のアイスクリームと共に (+¥300) ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊

 

Café ou thé ou jus d’orange コーヒーコーヒーコーヒーコーヒー またはまたはまたはまたは 紅茶紅茶紅茶紅茶 またはまたはまたはまたは オレンジジュースオレンジジュースオレンジジュースオレンジジュース 

 

MENU D’ENFANT    おおおお子様子様子様子様メニューメニューメニューメニュー 

¥1,200 
Petite Soupe, Plat Principal, Dessert, Jus d’orange 小さなスープ小さなスープ小さなスープ小さなスープ    ++++    メインディッシュメインディッシュメインディッシュメインディッシュ    ++++    デザートデザートデザートデザート    ++++    オレンジジュースオレンジジュースオレンジジュースオレンジジュース    ※※※※Ce menu est servi aux enfants jusqu’à 12 ans    ※※※※12121212 歳以下のお子様に限らさせていただきます歳以下のお子様に限らさせていただきます歳以下のお子様に限らさせていただきます歳以下のお子様に限らさせていただきます。。。。 


